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論　文　内　容　要　旨
近年,少糖類を原因とする餅蝕のコントロールは奏効している.一方で米,小麦等のデソプンは,主食以外
に間食としてもよく摂取されるが,その触蝕誘発性についてはまだ十分に解明されていない｡特に,過去の殆
どの動物実験では,末調理のデソプソを用いており,デソプンの朗蝕誘発性は低いとされてきた.しかし,加
熱調理されるとデンプンは,アミラーゼの作用を受けやすくなり効率的に分解される｡従って,ヒトが摂取す
る加熱調理済デソプソの鮪蝕誘発性は明らかとは言えない.そこで本研究では,口腔細菌のデンプンからの酸
産生能,そしてその阻害剤の効果を測定し,ーその結果に基づいてデンプンの軸蝕誘発性を検討することを目的
とした.代表的な歯垢細菌として,ミュータンスレンサ球菌であるS. mutans及びS. sobrinus,歯垢中の主
体を占めるレンサ球菌であるS. sanguinis及びS. mitisを培養,集菌し,各種糖類添加後のpH変化及び酸産
生速度を測定した｡糖類としてグルコース,スクロース,マルトース,ジャガイモ由来デンプンを用いた｡デ
ンプソは脱イオン水に懸濁後,湯煎にかけ,調理された状態にした｡デンプン添加時には,ヒト唾液由来アミ
ラーゼ添加の有無で比較した｡さらに糖尿病治療薬アカルボース,糖アルコールのマルトトリイトール,キシ
リトールを添加し,阻害効果を検討した.全実験は歯垢内環境を想定した嫌気条件下で行った｡ミュータンス
レンサ球菌では,スクロース,グルコースからのpH低下が著明であり,アミラーゼが存在しないと調理済デ
ンプンのpH低下は殆ど認められないが,アミラーゼ存在下の調理済デソプンでは,マルトースに匹敵するほ
どpHが低下した｡酸産生速度も同様の結果が得られた｡アカルポ-ス,マルトトリイトール,キシリトール
は,アミラーゼ存在下の調理済デンプソのpH低下と酸産生を抑制した｡一方,その他のレンサ球菌によるア
ミラーゼ存在下の調理済みデンプンのpH低下は,グルコース,マルトース,スクロースと同程度であり,さ
らにミュータンスレンサ球菌によるアミラーゼ存在下の調理済みデンプンのpH低下に匹敵した｡酸産生速度
は,アミラーゼ存在下の調理済デンプンの酸産生が最も高かった.アカルボース,マルトトリイトールはアミ
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ラーゼ存在下の調理済デンプンのpH低下と酸産生を抑制したがキシリトールは抑制しなかった.以上の結果
から,アミラーゼ存在下での調理済デンプソの酸産生性は,ミュータンスレンサ球菌ではマルトースに,その
他のレンサ球菌ではグルコースやスクロースに匹敵することが分かった｡また,この時のその他のレンサ球菌
のpH低下能はミュータンスレンサ球菌に匹敵し,調理済デンプンにおいては同程度に軸蝕誘発性に関与する
可能性が示唆された.さらにアカルボース,マルトトリイトール及びキシリトールは調理済デソプンの敵蝕誘
発性をコントロールできる可能性があることが示唆された｡　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ノ
審　査　結　果　要　旨
スクロースに代表される少糖類の軸蝕誘発性が認知され,その摂取制限や代用甘味料の積極的利用により,
鮪蝕コントロールは奏効している.しかし,主食や間食としての米,小麦等に含まれる多糖体であるデンプン
の離蝕誘発性については,十分に解明されていないo過去に行われてきた殆どの研究では,未処理(非加熱)
デンプンを用いており,未処理デンプソは唾液アミラーゼによって分解されにくいため軸蝕誘発性は低いとさ
れてきた｡しかし加熱されたデンプンは,アミラーゼによる分解作用を受けやすく,その結果効率よく分解さ
れるo　したがって,加熱調理されたデソプソのアミラーゼによる分解産物は,敵蝕誘発性を有すると考えられ
た｡そこで本研究では,口腔内細菌のデソプソからの離蝕誘発性について,その酸産生能,阻害剤の効果をも
とに検討を行っている｡
ミュータンスレンサ球菌であるS. mutans､ S. sobrinus､ミュータンス以外のレンサ球菌としてS.
sanguinis､ S. mitisを用い,これら細菌をグルコース含有培地で培養後,各種糖類添加後の酸産生速度を測定
している｡糖類はグルコース,スクロース,マルトース,ジャガイモ由来デソプソを用いている｡デソプンは
水溶後,湯煎にかけ,調理した状態とし,さらにヒト唾液由来アミラーゼ添加の有無で比較検討している｡さ
らに阻害剤として,糖尿病治療薬であるアカルボース,糖アルコールのマルトトリイトール,キシリトールを
添加し,酸産生阻害効果の検討を行っている｡
ミュータンスレンサ球菌では,スクロース,グルコース添加時に,著しいpH低下を認めた.加熱処理デン
プンでは,アミラーゼ非存在下においてpHの低下はほとんど認められなかったが,アミラーゼ存在下ではマ
ルトースに匹敵するほどのpHの低下を示した｡ミュータンス以外のレンサ球菌では,グルコース,マルトー
ス,スクロースおよび,アミラーゼ存在下での加熱処理デンプンにおいて,ミュータンスレンサ球菌による加
熱デンプソからのpH低下と同程度のpH低下と酸産生を示した｡アカルボース等の阻害剤は,アミラーゼ存
在下での加熱処理デソプンのpH低下と,酸再生を抑制した｡
以上の結果から,加熱処理デソプンはアミラーゼにより分解され　その結果,分解産物は口腔内の歯垢細菌
による酸産生を誘導することが明らかとなった｡加熱処理デンプソが,他の糖類と同様に,軸蝕誘発性に関与
すること,さらにそれにはミュータンス以外のレンサ球菌の関与も示唆された｡また,加熱処理デソプソによ
るpH低下は,酸産生阻害剤によって抑制できることから,これらを用いた軸蝕誘発性のコントロールが可能
であることも分かった｡本研究の結果は,新しい鮪蝕発生メカニズムの解明と,その抑制法の開発につながる
重要な発見である｡
以上の評価を下に,本研究は博士(歯学)授与に充分値すると判定された｡
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